Http:www.cuisineclick.fr.st 


COTES DE PORC A LA HOLLANDAISE 


6 côtes de porc, sel, poivre, 150 £g de beurre. Sauce: 4 toma tes ou 1 boîte de tomates pelées 
(1/2), 30 g de beurre, 2 oignons, sel, poivre, thym, 1 feuille de laurier, 900 g de haricots verts 
surgelés, 30 g de beurre, sel, 2 c à soupe de chapelure, 6 demi-abricots au sirop, 300 g de long 
grain. 


Mettez les haricots à cuire dans de l'eau bouillante salée. Faites cuire le r1z à la créole. 
Préparez une sauce tomate: pelez, épépinez et coupez les tomates en petits morceaux. 
Nettoyez et coupez les oignons en mirepoix. Faites-les revenir dans le beurre sans prendre 
couleur, durant quelques minutes, Ajoutez les tomates, les sel, poivre, le poivre, le thym, le 
laurier et laissez cuire doucement durant 20 mn. Dans une grande poêle, chauffez le beurre et 
faites-y cuire les côtelettes durant 4 ou 5 mn sur chaque face, suivant leur épaisseur. En 
dernière minute, augmentez la flamme et dorez bien les deux faces. Disposez les côtelettes sur 
le plat de service chauffé, posez sur chacune un demi-abricot. Faites dorer la chapelure dans le 
beurre de cuisson, et versez-la sur les côtelettes. Servez à part le r1z, la sauce tomate et les 
haricots égouttés que vous aurez mélangés avec le beurre frais. 


COTES DE PORC A LA MARJOLAINE 


Pour 4 personnes: 4 côtes de porc, 4 c à soupe d'huile, un bouquet de marjolaine (origan) ou 1 
c à soupe de marjolaine séchée, sel, poivre. 


Badigeonnez les côtes de porc avec l'huile aromatisée avec la marjolaine et assaisonnée. 
Laissez mariner 1 h. Faites griller ensuite les côtes au gril ou au barbecue, de chaque coté, 
Servez avec des tomates grillées, saupoudrées de marjolaine et d'un peu d'ail haché, ou avec 
des pâtes. N'oubliez pas de faire chauffer votre gril avant d'y déposer la viande. Si la cuisson 
se fait au barbecue, le feu doit être vif mais sans flamme. 


COTES DE PORC A LA MILANAISE 


La veille tartinez 4 côtes de porc de moutarde, laissez-les reposer au frais jusqu'au lendemain, 
Passez-les alors successivement dans 1 jaune d'oeuf battu puis dans de la chapelure mélangée 
à 2 c à soupe de parmesan râpé. Pressez bien pour que ce mélange adhère à la viande. Faites 
cuire les côtes à la poêle dans un mélange beurre-huile 6 à 7 mn de chaque côté. Servez avec 
des quartiers de citron, accompagnez de petits pois (surgelés) ou de haricots verts. 


COTES DE PORC A LA MOUTARDE 


4 côtes de porc, 50 g de beurre, 2 c à soupe de moutarde, 3 c à soupe de crème, 1/2 verre 
d'eau, sel, poivre. 


Faire dorer les côtes à la poêle dans un beurre chaud. Délayer la moutarde avec un demi-verre 
d'eau chaude et verser dans la poêle. Saler et poivrer, remuer le tout. Couvrir et laisser cuire à 
feu doux 20 mn. Dresser les côtes dans un plat chaud. Verser la crème dans la poêle, laisser 
épaissir en remuant. Arroser les côtes avec cette sauce et servir. 


COTES DE PORC A LA NICOISE 


Faites chauffer le gril du four pendant 3 mn. Faites cuire la côtelette, placée sur une grille (le 
gras est recueilli dans la lèchefrite, et la viande est parfaitement digeste). Hachez finement des 
feuilles fraîches de sauge, basilic, estragon, persil, cerfeuil. Ecrasez une gousse d'ail. Pétrissez 
une noisette de beurre avec tous ces ingrédients et tartinez en la côtelette. 


COTES DE PORC A L'ESTRAGON 


Pour 4 personnes: 4 côtes de porc, 30 g de beurre, sel, poivre. Sauce: 2 échalotes, 50 g de 
beurre, 50 g de farine, 1/2 litre de lait, 1 branche d'estragon, 2 c à soupe de moutarde, un filet 
de vinaigre de vin, 4 cornichons, sel, poivre. 


Assaisonnez les côtes de porc et faites-les cuire doucement à la poêle avec le beurre. Faites 
des incisions tout autour pour qu'elles ne se déforment pas en cuisant. D'autre part, préparez la 
sauce: faites fondre au beurre les échalotes hachées finement, saupoudrez de farine, laissez 
cuire quelques minutes en remuant, puis mouillez de lait et amenez à ébullition sans cesser de 
tourner. Joignez l'estragon, la moutarde, le vinaigre, les cornichons coupés en rondelles, 
assaisonnez, laissez cuire doucement pendant 10 mn. Dressez les côtes sur le plat de service, 
nappez-les de sauce. Servez-les entourées d'un cordon de purée de pommes de terre. Le lait de 
la sauce peut être remplacé par du bouillon. 


COTES DE PORC A L'ITALIENNE 


4 côtes de porc, 1 c à soupe d'huile, 100 g d'olives vertes, 1 dl de vermouth, 1 petite boîte de 
sauce tomate, persil haché, sauge en poudre, sel, poivre. 


Saler, poivrer les côtes, saupoudrez-les de sauge en poudre. Les faire revenir à la poêle dans 
de l'huile chaude et les retourner à mi-cuisson. Dénoyauter les olives, blanchir 5 mn à l'eau 
bouillante, égoutter. Retirer les côtes et garder au chaud. Déglacer la poêle avec le vermouth 
et 2 c à soupe d'eau chaude. Ajouter sauce tomate et olives. Rectifier l'assaisonnement avec 
sel et poivre. Remettre les côtes quelques instants dans cette sauce. Disposer les côtes sur un 
plat. Napper avec la sauce. Saupoudrer de persil haché. 


COTES DE PORC A L'ORIGAN 


Pour 4 personnes: 4 côtes de porc de 150 g environ chacune, 4 cuillerées d'huile d'olive, 1/2 
cuillerée à soupe d'origan (marjolaine), 2 cuillerées de vinaigre, sel, poivre, 1 citron. 


Dégraissez les côtes, aplatissez-les sans en abîmer l'os. Dans un plat creux, mélangez le 
vinaigre, l'huile, le poivre, le sel et l'origan. Mettez à mariner les côtes dans ce mélange 
pendant 2 heures. Faites chauffer votre four; égouttez les côtes et placez-les sur la grille sans 
qu'elles se touchent. Laissez-les cuire à four doux pendant 20 minutes. Ne les retournez 
qu'une fois dans la lèchefrite, placée sous la grille. Au moment de servir, décorez le plat de 
tranches de citron. 


COTES DE PORC A LA RHUBARBE 
1 kg de rhubarbe, 4 côtes de porc, 50 g de beurre, sel, poivre, 1 morceau de sucre. 


Nettoyez la rhubarbe, coupez-la en morceaux et faites les blanchir 5 mn à l'eau bouillante; 
égouttez-les. D'autre part, faites cuire les côtes de porc à la poêle de la manière habituelle, 
retirez-les quand elles sont cuites et gardez-les au chaud. Dans le jus de cuisson, faites cuire la 
rhubarbe avec le morceau de sucre, jusqu'à ce qu'elle soit tendre. Servez avec les côtes de 
porc. 


COTES DE PORC AU CACAO 


4 côtes de porc, 2 c à soupe de saindoux, 4 oignons, 2 gousses d'ail, 100 g de champignons, 50 
g d'amandes effilées, 50 g de cacao non sucré, 1 di de vin blanc, 1 c à soupe de persil haché, 1 
c à soupe d'huile d'olive, 1 pincée de cannelle, sel, poivre, bouillon de viande. 


Salez et poivrez les côtes. Faites les cuire sur le gril pendant 6 mn. Réservez-les au chaud. 
Préparez la sauce: faites fondre le saindoux dans une cocotte, ajoutez les oignons émincés, 
l'ail écrasé, les amandes, la cannelle, salez, poivrez. Mélangez et laissez cuire 10 mn. Ajoutez 
le vin blanc, ajoutez persil et huile d'olive. Posez les côtes sur cette préparation. Versez le 
bouillon jusqu'à ce qu'il recouvre la viande. Saupoudrez de cacao et laissez cuire 10 mn en 
couvrant hermétiquement. 


COTES DE PORC AU CERFEUIL 


Farinez et assaisonnez 4 côtes de porc. Faites-les dorer à la poêle dans 30 £g de beurre. Retirez- 
les et placez-les dans un plat allant au four. Ajoutez dans la poêle 125 g de crème fraîche et 
une poignée de cerfeuil haché. Versez le tout sur les côtes et passez au four 10 mn. 


COTES DE PORC AU CONFIT DE TOMATES 


Coupez en morceaux 1 kg de tomates pelées et épépinées. Faites les cuire une heure dans une 
casserole couverte avec de l'ail, du thym, du laurier, du sel et du poivre. Faites griller 4 côtes 
de porc après les avoir enduites d'huile. Servez-les avec le confit de tomate. Accompagnez de 
pommes vapeur. 


COTES DE PORC AU CURRY 


4 côtes de porc, 1 dl de crème, du sel, du poivre, une cuillerée à café de curry, 100 g de 
beurre, quelques olives noires du persil. 


Assaisonnez les côtes de porc, passez les dans du curry et faites cuire dans une poêle 
contenant du beurre. Dégraissez la cuisson, ajoutez la crème, dressez les côtes sur un plat, 
nappez les avec la sauce et garnissez avec les olives et le persil. Servez avec des pommes 
chips ou des pommes frites. 


COTES DE PORC AU CURRY 


Pour 4 personnes: 4 côtes de porc, 30 g de beurre, 2 tomates ou une cuillerée à soupe de 
tomate concentrée, 2 pommes de terre, 2 oignons, 1 cuillerée à soupe de farine, 1 gousse d'ail, 
bouquet garni, sel, poivre de Cayenne, 1 cuillerée à café de poudre de curry, 2 cuillerées à 
soupe de crème fraîche (facultatif). 


Dans un autocuiseur, faites chauffer le beurre. Mettez-y la viande à roussir. Retournez-la, puis 
ajoutez-y les oignons coupés en rondelles. Salez et poivrez. Saupoudrez d'une cuillerée à 
soupe de farine. Mélangez. Ajoutez une cuillerée à café de curry, deux verres d'eau bouillante, 
bouquet garni, gousse d'ail, pommes de terre et tomates coupées en quartiers. Fermez et 
laissez cuire doucement 20 minutes à partir de la mise en rotation de la soupape. Après 
cuisson, retirez la viande de la cocotte. Tenez-la au chaud dans le plat de service. Otez le 
bouquet garni de la sauce. Passez celle-ci au moulin-légumes afin d'écraser les pommes de 
terre et les tomates. Ce sera encore plus délicieux si vous incorporez à cette sauce épaisse 
deux cuillerées à soupe de crème fraîche juste avant de la verser sur la viande. 


COTES DE PORC AU PAPRIKA 


Pour 1 personne: une côte de porc, du sel, du poivre, du paprika en poudre, une noix de beurre 
un filet de vin blanc, 1/2 dl de crème. 


Assaisonnez la viande de sel, de poivre et de paprika. Poêlez-la au beurre, 5 minutes de 
chaque côté à couvert. La cuisson terminée, retirez la viande de la poêle. Déglacez avec le vin 
blanc. Ajoutez la crème et ne laissez pas bouillir. Nappez la côte de porc avec la crème. 


COTES DE PORC AU POIVRE VERT 


Ecrasez 50 g de poivre vert et frottez-en 4 côtes de porc. Laissez reposer 1 h pour que la 
viande s'imprègne bien du parfum du poivre. Faites chauffer 30 g de beurre et mettez-y les 
côtes. Laissez-les cuire 15 mn environ en les retournant à mi-cuisson. Déglacez la poêle avec 
3 c à soupe de vin blanc sec (ou d'eau). Accompagnez d'une purée de pommes de terre. 


COTES DE PORC AU RAIFORT 


Pour 4 personnes: 4 côtes de porc. Panure: 1 oeuf, 1 c à soupe d'huile, sel, poivre, 1 tasse de 
chapelure. Pour la cuisson: 50 g de beurre. Sauce: 30 g de beurre, 1 c à soupe de farine, 1 dl 
1/2 de bouillon (eau et cube), 1 di 1/2 de vin blanc sec, sel, poivre, 100 g de raifort râpé. 


Passez les côtes dans l'oeuf battu avec l'huile, puis dans la chapelure. Faites-les cuire dans la 
matière grasse chaude à la poêle. D'autre part vous aurez préparé la sauce: faites un roux 
blond avec le beurre et la farine, mouillez de bouillon et de vin blanc. Remuez et laissez 
épaissir sur feu doux. Si la 


sauce est trop épaisse, ajoutez un peu de liquide. Assaisonnez, ajoutez le raifort et continuez 
la cuisson. Nappez les côtelettes de cette sauce. Vous pouvez aussi préparer une sauce au 
raifort en mélangeant intimement 1 tranche de pain de mie, 1 c à soupe de crème fraîche, 1 c à 
soupe d'huile, 1/2 c à soupe de vinaigre puis 100 g de crème fouettée et 150 g de raifort râpé. 


COTES DE PORC AUX CELERIS 


Coupez les céleris-raves en tranches après les avoir épluchés et lavés soigneusement. Faites- 
les cuire dans de l'eau bouillante salée (une dizaine de minutes). Disposez sur chaque côtelette 
de porc une fine tranche de fromage de gruyère et une fine tranche de bacon dégraissé. 
Ficelez, faites cuire dans une poêle contenant du beurre. Salez. Poivrez et retournez la 
côtelette. La cuisson terminée, retirez le fil et disposez sur chaque côtelette les tranches de 
céleris bien égouttées. Déglacez la cuisson de viande avec un peu d'eau de cuisson des céleris. 
Liez avec un décilitre de crème fraîche et versez sur les côtelettes. 


COTES DE PORC AUX CHOUX DE BRUXELLES 


4 côtes de porc, 800 g de choux de Bruxelles, 100 g de lard salé, 100 g de beurre, sel poivre, 
muscade, un filet de vinaigre, persil haché. 


Préparation: Après les avoir nettoyés, faites cuire les choux de Bruxelles dans de l'eau 
bouillante salée et légèrement vinaigrée. Egouttez-les. Faites fondre dans un peu de beurre le 
lard coupé en petits lardons. Ajoutez-les choux de Bruxelles et faites-les colorer. Ajoutez sel, 
poivre et muscade. D'autre part, faites cuire les côtes de porc dans une poêle contenant du 
beurre. Assaisonnez. Dressez sur un plat avec les choux aux lardons et des pommes vapeur 
persillées. Arrosez avec la cuisson des côtes de porc déglacée. 


COTES DE PORC AUX EPICES 


4 côtes de porc dans le filet, 40 g de beurre, un petit verre de rhum. Pour la marinade: un verre 
de rhum, 3 clous de girofle émiettés, une demi-cuillerée à café de cannelle en poudre, une 
demi-cuillerée à café de muscade râpée, un zeste de citron râpé, 3 cuillerées à soupe de jus 
d'orange, sel, poivre. 


Préparez la marinade, placez-y la viande. Laissez 20 mn en retournant une ou deux fois. 
Egouttez les côtes et faites-les cuire à la poêle dans le beurre. Déglacez la poêle avec la 
marinade, laissez réduire quelques minutes et versez sur la viande. Faites tiédir le rhum, 
versez-le sur la viande et flambez à table. 


COTES DE PORC AUX HERBES 


Préparation 15 minutes, 1 heure d'avance. Cuisson 30 minutes. 6 côtes de porc de 180 g 
environ, sel, poivre, herbes de Provence, 1 c à soupe de saindoux, 60 g de beurre. 


Salez et poivrez les côtelettes saupoudrez chaque face d'une pincée d'herbes il en faut très peu. 
Appuyez pour les faire adhérer, laissez macérer au frais pendant 45 minutes à 1 heure. Faites 
dorer les côtelettes à la poêle au saindoux sur feu modéré, Lorsque la bonne couleur est 
atteinte ne vous préoccupez pas de la cuisson complète. Disposez les côtelettes dans le plat de 
service, couvrez, mettez au four chaud 200° (6 au thermostat) pendant 10 minutes pour 
terminer la cuisson. Au moment de servir dispersez le beurre sur les côtelettes. Présentez en 
même temps des haricots frais écossés ou secs, bien beurrés, saupoudrez de persil haché avec 
un soupçon d'ail. Toute la délicatesse de cette préparation est contenue dans l'usage modéré 
des herbes employées. 


COTES DE PORC AUX HERBES ET AUX CHAMPIGNONS 


Pour 4 personnes: 4 belles côtelettes de porc, 4 c à soupe d'huile d'olive, sel, poivre, 1 c à café 
d'ail semoule, 1 c à café de coriandre moulue. Pour servir: 500 g de champignons de Paris, 6 c 
d'huile d'olive, sel, poivre, 2 c à café d'origan. 


Mélangez l'huile, le sel, le poivre, l'ail semoule et la coriandre. Enduisez les côtelettes de ce 
mélange et laissez-les macérer. Nettoyez les champignons, coupez-les en lamelles et faites les 
cuire à l'huile avec sel, poivre et origan. Faites griller les côtelettes et servez avec les 
champignons. 


COTES DE PORC AUX MACARONIS 


Pour 4 personnes: 4 côtes de porc, 1 morceau de saucisse, 3 échalotes, 50 g de beurre, 2 di de 
vin blanc sec, 1 c à soupe de concentré de tomate, thym, laurier, 4 cornichons, sel, poivre, 1 
paquet de macaronis. 


Faites chauffer la moitie du beurre dans une poêle; coupez la saucisse en tranches fines. Faites 
cuire les côtes de porc et la saucisse à feu moyen, salez, poivrez. Epluchez les échalotes et 
hachez-les, coupez les cornichons en rondelles. Après 15 minutes de cuisson, retirez la viande 
de la poêle et gardez-la au chaud. Déglacez la poêle avec le vin blanc, ajoutez le concentré de 
tomate, les échalotes, le thym, le laurier et les cornichons, salez, poivrez, et laissez cuire 
pendant 10 minutes. Remettez alors la viande dans cette sauce. Faites cuire les macaronis, et 
ajoutez-leur le reste de beurre. Disposez viande et macaronis dans un plat creux, nappez de 
sauce. 


COTES DE PORC AUX OLIVES 


Faites cuire les côtes dans une poêle contenant du beurre. Après une dizaine de minutes de 
cuisson, retirez-les du feu et déglacez la sauce avec un grand verre de vin blanc sec. Ajoutez à 
la sauce une vingtaine d'olives farcies aux amandes. Donnez quelques bouillon. Ajoutez une 
pincée de romarin, salez et poivrez et servez bien chaud. 


COTES DE PORC AUX POIVRONS 


Pour 4 personnes: 4 côtes de porc, 40 g de beurre, sel, poivre, 1 dl de vin blanc sec, 4 poivrons 
rouges, 200 g de crème fraîche. 


Commencez par faire griller les poivrons sous le gril du four après les avoir coupés en deux. 
Pelez-les et passez-les au mixer pour les réduire en purée. Faites cuire les côtes de porc dans 
la matière grasse chaude, assaisonnez. Retirez-les, faites couler la graisse de cuisson, déglacez 
la poêle avec le vin, laissez réduire. Ajoutez la purée de poivrons dans la poêle ainsi que la 
crème. Rectifiez l'assaisonnement de la sauce et nappez la viande. Servez avec des pâtes. 


COTES DE PORC AUX POIVRONS 


Faites blanchir à l'eau bouillante, 5 mn, 3 poivrons épépinés et coupés en quatre, Faites fondre 
à l'huile 2 oignons émincés, ajoutez les poivrons, sel, poivre, bouquet garni, puis 500 g de 
tomates en quartiers. Laissez mijoter 20 mn. Faites cuire au beurre 4 côtes de porc salées et 
poivrées. Servez la viande avec les légumes. 


COTES DE PORC AUX POMMES 


Faites dorer rapidement au beurre 4 côtes de porc salées et poivrées. D'autre part, épluchez et 
coupez en lamelles 4 pommes (reinette de préférence). Rangez-les dans un plat beurré. Salez, 
poivrez, saupoudrez d'un peu de cannelle. Arrosez du jus de cuisson des côtes, disposez la 
viande par-dessus et faites cuire au four à couvert jusqu'à ce que les pommes soient tendres. 


COTES DE PORC AUX RAISINS 


Cuisson: 20 mn. Pour 4 personnes: 4 côtes de porc, 500 g de raisins verts, du beurre, du sel, 
du poivre. 


Egrenez les raisins et gardez-en quelques-uns entiers. Ecrasez les autres et passez le jus. 
Faites cuire les côtes dans une poêle contenant du beurre. Assaisonnez. Retirez la cuisson et 
versez le jus de raisins passé. Ajoutez les grains de raisins, donnez un bouillon. Retournez les 
côtes et remettez la cuisson. Chauffez quelques minutes et servez. Les raisins réservés pour la 
garniture peuvent être coupés en deux et épépinés. Un verre de vin blanc sec peut être ajouté 
en même temps que le jus des raisins passés. Les côtes de porc peuvent être remplacées par 
des côtes de veau. 


COTES DE PORC CHARCUTIERE 


Pour 4 personnes: 4 côtes de porc, 30 g de beurre, 2 petites échalotes, 1 c à soupe de 
concentré de tomate, 3/4 de verre de vin blanc sec, autant d'eau, 4 cornichons, 1 cuillerée à 
soupe de moutarde (facultatif), persil, sel, poivre. 


Faites cuire les côtes de porc à la poêle avec 30 g de beurre sur feu moyen, 5 à 7 minutes de 
chaque côté. Salez, poivrez. Retirez-les de la poêle et tenez-les au chaud. Hachez les 
échalotes. Faites-les sauter dans la poêle où a cuit la viande, sans les laisser colorer. Ajoutez 
3/4 de verre de vin blanc, autant d'eau, tomate, sel, poivre. Mélangez. Laissez bouillir 3 
minutes. Ajoutez à la fin les cornichons coupés en rondelles fines, le persil haché et, si vous 
aimez une cuillerée de moutarde, hors du feu. Versez sur les côtes et servez aussitôt. 


COTES DE PORC CHARCUTIERE 


Pour 5 personnes: 5 côtes de porc, 30 g de beurre, sel, poivre. Sauce: 1 oignon, 20 g de beurre, 
1 verre de vin blanc, 1 c à soupe de vinaigre, 1 c à café de moutarde, 4 cornichons, 20 cl de 
jus de viande, 10 g de beurre et 10 g de farine pour un beurre manié, sel, poivre. 


Faire revenir l'oignon haché dans une noix de beurre sans colorer. Ajouter le vin blanc puis le 
vinaigre. Faire réduire aux 3/4. Ajouter le jus de viande et porter à ébullition. Mélanger 10 g 
de beurre et 10 g de farine (beurre manié). Incorporer à la sauce en fouettant et porter à 
ébullition Tailler les cornichons en rondelles. Ajouter à la sauce cornichons et moutarde. 
Côtes: saler, poivrer, faire fondre le beurre et mettre les côtes chacune 10 mn de chaque côté. 
Dresser sur un plat chaud. Napper avec sauce. 


COTES DE PORC CHARCUTIERE 


3 côtes de porc, 1/3 de verre de vinaigre, 2 tomates, 2 échalotes hachées, 1 gousse d'ail 
écrasée, 6 cornichons, 4 oignons blancs, crème fraîche. 


Saisir les côtes de porc, saler, poivrer, leur faire prendre couleur. Les retirer de la poêle. Y 
mettre les oignons blancs coupés en 4, les échalotes, l'ail, le vinaigre, les tomates coupées en 
petits morceaux, les cornichons coupés en rondelles. Laisser mijoter un peu sans couvrir, 
saler, poivrer. Remettre les côtes dans la sauce et cuire 20 mn sans couvrir. On peut ajouter un 
peu de porto pour enlever l'acidité, puis ajouter de la crème fraîche. Remettre les côtes 5 mn. 


COTES DE PORC EN SAUCE 


Faites dorer à la poêle pendant 7 à 8 minutes de chaque coté. Salez et poivrez. Ajoutez une 
boite de sauce tomate ou moutarde, couvrez et laissez mijoter 10 à 12 minutes à feu très doux. 
Servez avec des pommes frites. 


COTES DE PORC FARCIES 


4 côtes très épaisses, 100 g de beurre, 4 cuillerées à soupe d'oignons hachés, 2 cuillerées à 
soupe de céleri blanc haché, une tasse de mie de pain rassis trempée dans du lait, deux oeufs, 
sel, poivre, deux cuillerées à café de sel de céleri, deux cuillerées à café de paprika, quatre 
cuillerées à café de crème de maïs, un verre à liqueur de rhum, de l'huile. 


COTES DE PORC FARCIES 


Fendez des côtes de porc dans le sens de leur épaisseur. Faites revenir dans du beurre 3 
cuillerées d'oignons finement hachés et 2 cuillerées de céleri également haché. Après cuisson, 
ajoutez une tasse de mie de pain rassis trempée dans du lait et égouttée. Délayez 2 jaunes 
d'oeufs et ajoutez sel, poivre, muscade et paprika. Lorsque ce mélange est homogène, tartinez 
l'intérieur des côtelettes. Refermez-les à l'aide d'un petit bâtonnet. Faites dorer doucement les 
côtelettes dans une poêle contenant du beurre et arrosez-les fréquemment. Au moment de 
servir, versez par-dessus un grand verre de calvados et flambez. 


COTES DE PORC GRATINEES 1 


Faites dorer rapidement à l'huile 4 côtes de porc assaisonnées. Déposez-les ensuite dans un 
plat allant au four. Posez sur chacune d'elles une demi-tranche de jambon cuit, une rondelle de 
tomate et 1 tranche de mozzarella. Saupoudrez de marjolaine en poudre et passez à four chaud 
pendant 10 mn. Servez avec des épinards. 


COTES DE PORC GRATINEES 2 


4 côtes de porc, 4 fines tranches de gruyère, une cuillerée à soupe de beurre, une boîte de 
sauce tomate, du sel et du poivre. 


Faites cuire les côtes de porc dans une poêle contenant du beurre. Salez et poivrez. Disposez- 
les dans un plat allant au four et recouvrez chaque côte d'une fine tranche de gruyère. Faites 
gratiner au four chaud. Pendant ce temps, réchauffez la sauce tomate, versez-la sur les côtes 
de porc et servez. 


COTES DE PORC GRATINEES 3 


Pour 4 personnes: 4 belles côtes de porc, 6 beaux oignons, 2 gousses d'ail, 4 branches de 
bacon, 1/4 litre de vin blanc, 1 bouquet garni, 3 c à soupe de crème fraîche épaisse, 100 g de 
fromage râpé (comté ou parmesan), 10 g de beurre, 2 c à soupe d'huile d'arachide, sel, poivre. 


Pelez les oignons et coupez-les en rondelles. Pelez les gousses d'ail et pressez-les. Dans une 
grande poêle, faites fondre les oignons à feu doux, avec le beurre. Cessez de remuer quand ils 
sont devenus transparents. À ce moment-là, ajoutez dans la poêle l'ail, le bouquet garni, le sel, 
le poivre et enfin versez le vin blanc. Eteignez le feu. Dans une autre poêle, faites chauffer 
l'huile à vive allure. Dès qu'elle commence à frémir, faites-y colorer très rapidement les côtes 
de porc sur les deux faces. Retirez-les lorsqu'elles sont bien dorées et égouttez-les sur du 
papier absorbant. Préchauffez le four th 6 (210 °C). Dans un plat à gratin, étalez les oignons, 
ajoutez le bouquet garni, puis disposez dessus les côtes de porc que vous recouvrez des 
tranches de bacon. A la fourchette, battez la crème avec le vin blanc et le fromage râpé, salez 
et poivrez si nécessaire et versez sur la viande. Glissez à four chaud et laissez cuire une 
vingtaine de minutes. A la fin de la cuisson, passez quelques minutes sous le gril pour faire 
colorer. Servez très chaud dans le plat de cuisson. Vous pouvez accompagner ce plat de 
légumes de saison haricots verts, courgettes, épinards, petits pois, aubergines. 


COTES DE PORC SAUCE PIQUANTE 


Pour 4 personnes: 4 côtes de porc, 100 g de beurre, 8 cornichons, 4 échalotes, 2 verres de vin 
blanc,un filet de vinaigre, du cresson. 


Faites poêler les côtes de porc dans du beurre. Assaisonnez-les de sel et de poivre. Aux 3/4 de 
la cuisson, ajoutez les échalotes hachées et les cornichons hachés. Déglacez avec du vin blanc 
et laissez réduire quelques minutes. Ajoutez le filet de vinaigre, donnez- un bouillon et 
rectifiez l'assaisonnement de la sauce. Dressez les côtes de porc sur le plat et disposez sur 
chacune d'elles un cornichon coupé en éventail. Servez la sauce en saucière et garnissez avec 
un peu de cresson. Vous pouvez ajouter un filet de sauce anglaise à la sauce. Vous pouvez 
remplacer les côtes de porc par des steaks de hachis de porc ou de veau. Vous pouvez 
incorporer une c à café de moutarde à la sauce. 
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